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บทคัดย่อ
	 การศึกษาคร้ังน้ีเป็นการศึกษาแบบภาคตัดขวาง เพื่อศึกษาสถานการณ์การสุขาภิบาลอาหารในร้านอาหาร

บรเิวณรอบ ๆ  มหาวิทยาลยันเรศวร จ�ำนวน 88 ร้าน โดยศกึษาการสขุาภบิาลอาหารด้านกายภาพ โดยใช้แบบประเมิน

การจัดสุขาภิบาลสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร 15 ข้อ ของกรมอนามัย และศึกษาการสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพ โดย               

ใช้ชุดทดสอบน�้ำยาตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียข้ันต้น (SI-2) ในตัวอย่างอาหารภาชนะใส่อาหาร และมือของ              

ผู้ประกอบอาหาร วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถติเิชงิพรรณนาแจกแจงความถ่ีและร้อยละ ผลการศกึษาพบว่า สถานการณ์

การสุขาภิบาลอาหารด้านกายภาพผ่านเกณฑ์มาตรฐาน เพียง 1 ร้าน อยู่ในประเภทอาหารจานเดียว โดยส่วนใหญ่              

ที่ไม่ผ่านข้อก�ำหนด 3 อันดับแรก ได้แก่ การแต่งกายของผู้ประกอบการยังไม่เหมาะสมถูกต้องตามเกณฑ์ (ข้อ 12) 

รองลงมาคือ การก�ำจัดมูลฝอยและน�้ำเสียทุกชนิด ยังไม่ถูกหลักสุขาภิบาล (ข้อ 10)  และไม่มีการแยกเขียงระหว่าง

เนื้อสัตว์ดิบ เนื้อสัตว์สุกและผักผลไม้ (ข้อ 8) ส่วนการสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพ ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 4 ร้าน 

ได้แก่ ร้านอาหารจานเดียว 1 ร้าน ร้านข้าวราดแกง 1 ร้าน และร้านอาหารตามสั่ง 2 ร้าน จากการตรวจการปนเปื้อน

เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย พบในมือผู้ปรุงอาหารมากที่สุด ร้อยละ 54.0 รองลงมาคือ ภาชนะใส่อาหาร ร้อยละ 49.0 

และที่ตัวอย่างอาหาร  ร้อยละ 15.9 ภาชนะที่พบการปนเปื้อนมากที่สุด ได้แก่ ถ้วย ร้อยละ 67.4 ประเภทอาหาร             

ที่พบการปนเปื้อนมากที่สุด ได้แก่ ส้มต�ำ ร้อยละ 25.0 เน่ืองจากการสุขาภิบาลอาหารเป็นสิ่งที่ส�ำคัญอย่างหน่ึง             

ในการด�ำรงชีวิต ดังน้ันผู้รับผิดชอบจะต้องติดตามตรวจสอบเพื่อสร้างความมั่นใจให้แก่ผู้บริโภค มีความปลอดภัย

จากโรคที่มีอาหารเป็นสื่ออย่างต่อเนื่อง

Abstract 	
	 This cross sectional study was conducted in order to evaluate the situation of food sanitation in Thai 

street food stalls in the area around Naresuan University in Phitsanulok Province Thailand. A sample consist-

ing of 88 food stalls was collected and evaluated using  an assessment checklist and by gathering data on 

contamination using coliform bacteria test kits (SI-2) on food samples, kitchen utensils and food handlers. 

A set of data to analysis was conducted using descriptive statistic frequencies and percentages. Results showed 

that there was only 1 food stall that passed the physical standard evaluated by the questionnaire assessment 

focusing on 3 top criteria. The first criteria, entitled item No 12 which states that cooks should be wearing 

clean clothes, shirts with sleeves, clean aprons and a hat or hair net. The second criteria, item No 10, states 
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that food stalls should have good sanitary waste and water disposal. And The third criteria, item No 8, states 

that knife, cutting board should be separated between cook meat, raw meat and raw vegetables. There were 

4 food stalls that passed biological standard as follow, one-dish-meal food stall, one rice-and-curry food 

stall and 2 cook-as-ordered food stalls. The contaminated samples were mostly found on food handlers 

(54.0%), kitchen utensils (49.0%) and in food samples (15.9%). The most common kitchen utensil where 

coliform bacteria was found are bowls (67.4%) and the most common food type where coliform bacteria was 

found was in the cultural food of the Northeast (25.0%). This study shows that food sanitation is important 

to make sure that food is free from disease and demonstrates that improvements should be focused in the 

future.

 ค�ำส�ำคัญ																												                           Key words
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บทน�ำ
	 อาหารเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ที่มีความส�ำคัญ และ

มีความจ�ำเป็นอย่างย่ิงในการด�ำรงชีวิตของมนุษย์  โดย

คุณภาพของอาหารที่บริโภคจะเป็นตัวชี้ วัดถึงความ

สามารถในการด�ำรงชีวิต การปรับตัวต่อสภาพแวดล้อม

และสิง่ต่าง ๆ  ในชวิีตประจ�ำวันให้ปลอดจากโรคภยัไข้เจบ็ 

ดังน้ันพฤติกรรมของมนุษย์เองร่วมกับอิทธิพลของ                  

สิ่งแวดล้อม จึงเป็นตัวก�ำหนดความสามารถในการ                 

ด�ำรงชีวิตของมนุษย์แต่ละคน โดยควบคู่ไปพร้อม ๆ  กับ

ศักยภาพทางร่างกายที่มีมาแต่ก�ำเนิด(1)

	 ในสภาพปัจจุบันประชาชนโดยส่วนใหญ่มี

พฤตกิรรมทีเ่ปลีย่นแปลงไปตามกระแสของสงัคม จ�ำเป็น

ที่จะต้องด�ำเนินชีวิตอย่างเร่งรีบ ท�ำให้ต้องปรับเปลี่ยน

พฤติกรรมการบริโภคไปด้วย เช่น จากการหุงหาอาหาร

กินเองภายในครอบครัว เปลี่ยนมาเป็นซื้ออาหาร

ส�ำเร็จรูป ทั้งแบบการปรุงสุกและที่บรรจุเสร็จ ท�ำให้ต้อง

ละเลยต่อหลกัการโภชนาการและสขุาภบิาลอาหาร ท�ำให้

เกิดผลเสียเป็นโทษแก่ร่างกายได้(2) ในแต่ละวันร่างกาย

ของทกุคนต้องได้รบัสารอาหารทีเ่หมาะสมอย่างเพยีงพอ

เพื่อใช้ในกระบวนการท�ำงานของอวัยวะต่าง ๆ ของ

ร่างกาย ดงัน้ันพฤติกรรมในการรบัประทานอาหารจะต้อง

รูจ้กัเลอืกประเภทและก�ำหนดปรมิาณอาหารท่ีสอดคล้อง

กบัความต้องการของตนเอง  มมุมองทีผู่บ้ริโภคทัว่ไปให้

ความสนใจร้านขายอาหาร ได้แก่ รสชาดของอาหาร ความ

สะอาด ภาชนะบรรจุที่มีให้เลือกอย่างหลากหลาย ราคา

เป็นธรรม สถานที่ประกอบการสะอาด มีการให้บริการที่

เหมาะสม สิง่เหล่าน้ีเป็นแรงจูงใจให้ลกูค้าเข้ามาเลอืกซือ้

อาหาร(3) จากเหตุผลท่ีต้องเร่งรีบและความจ�ำเป็นดัง

กล่าว คนส่วนใหญ่จึงต้องหันไปพึ่งร้านขายอาหาร อย่าง

น้อยวันละ 1-2 มื้อ ถ้าร้านขายอาหารไม่ถูกสุขลักษณะ 

อาหารมีการปนเปื้อนก็จะเป็นแหล่งแพร่เช้ือโรคไปสู่               

ผู้บริโภคได้               

	 จากรายงานการเฝ้าระวังทางระบาดวิทยา กรม

ควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2556-2558 

พบว่า โรคอาหารเป็นพษิในประเทศไทยมแีนวโน้มสงูข้ึน 

(102,562-154,678 รายต่อปี เฉลี่ยปีละ 123,000 

ราย)  โดยภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีผู้ป่วยสูงสุด รอง

ลงมาเป็นภาคเหนือ ภาคกลางและภาคใต้ ตามล�ำดับ                  

โรคอาหารเป็นพิษส่วนใหญ่เกิดจากเชื้อแบคทีเรีย ซึ่ง

ติดต่อทางการรับประทานอาหารหรือน�้ำท่ีปนเปื้อนเชื้อ 

อิทธิพลของสภาพแวดล้อม โดยเฉพาะอุณหภูมิภูมิ

อากาศที่สูงข้ึนจะมีผลต่อการเจริญของเชื้อก่อโรคได้เร็ว

ยิง่ข้ึน ท�ำให้ผูบ้รโิภคมโีอกาสเจ็บป่วยได้ง่ายข้ึน ซึง่จังหวัด

พษิณโุลกติดอนัดับจังหวัดทีพ่บผู้ป่วยสงู ผู้รบัผิดชอบจงึ
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หนัมาให้ความสนใจด้านการจัดสขุาภบิาลร้านอาหาร โดย

เลือกท�ำการศึกษาร้านขายอาหารท่ีอยู่ใกล้ที่ท�ำงานคือ 

บริเวณชุมชนรอบๆ มหาวิทยาลัยนเรศวร เน่ืองจาก

จ�ำนวนประชากรเพิม่ข้ึนเรือ่ย ๆ  ทัง้ทีอ่าศยัอยูเ่ดิมในพืน้ท่ี 

และทีอ่พยพเข้ามาใหม่ โดยเฉพาะนสิติและบคุลากรของ

มหาวิทยาลัย จึงท�ำให้มีการขยายตัวอย่างรวดเร็วของ

ธุรกิจต่างๆ ทั้งหอพัก ร้านค้า ร้านอาหารและแผงลอย

จ�ำหน่ายอาหาร เพือ่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค

ที่เน้นความสะดวกและความรวดเร็ว การจัดการด้าน

สขุาภบิาลอาหารจงึมคีวามส�ำคัญเพือ่ให้ผู้บรโิภคมีความ

ปลอดภัยจากโรคท่ีเกิดจากอาหารและน�้ำเป็นสื่อ ดังนั้น

การศกึษาสถานการณ์การสขุาภบิาลอาหารบรเิวณรอบ ๆ  

มหาวิทยาลัยนเรศวร ทั้งด้านกายภาพและชีวภาพ ครั้งนี้

จึงน่าจะมีผลท�ำให้อาหารมีคุณภาพดีข้ึนเป็นผลดีต่อ

สุขภาพอนามัยของผู้บริโภค ทั้งที่อาศัยอยู่เดิมในพื้นท่ี

และอพยพเข้ามาใหม่

วัสดุและวิธีการศึกษา
	 รูปแบบการศึกษาเป็นการวิจัยเชิงภาคตัดขวาง 

(cross-sectional study) ซึ่งผ่านการพิจารณาของคณะ

กรรมการทางจรยิธรรมการวิจยัในมนษุย์แล้ว ท�ำการเกบ็

รวบรวมข้อมลูในกลุม่ตวัอย่างจากร้านขายอาหารบรเิวณ

รอบ ๆ  มหาวิทยาลยันเรศวร  ในรศัมจีากร้ัวมหาวิทยาลยั 

700 เมตร พบว่า มีร้านขายอาหารจ�ำนวน 113 ร้าน 

ค�ำนวณหาขนาดของกลุม่ตัวอย่าง โดยใช้การค�ำนวณของ 

Taro Yamane ดังนี้

 

	

	 ก�ำหนดให้	n = จ�ำนวนของตัวอย่าง

							       N	= จ�ำนวนประชากรทั้งหมด

							       e = ความผิดพลาดที่ยอมรับได้

	 ค�ำนวณหาขนาดของกลุ่มตัวอย่าง โดยใช้การ

ค�ำนวณของ Taro Yamane ดังนี้

 

 

 

	             n = 88 

	 ดังน้ันขนาดกลุ ่มตัวอย่างในการวิจัยครั้งน้ี 

เท่ากับ 88 ร้าน

	 ตัวอย่างที่ใช้ในการตรวจวิเคราะห์ ได้แก่

	 1. อาหาร โดยท�ำการสุ่มเก็บตัวอย่างอาหาร 

ร้านละ 2 ตัวอย่าง จากร้านขายอาหาร ทั้งหมด 88 ร้าน 

รวม 176 ตัวอย่าง					  

	 2. มือผู้ประกอบอาหาร โดยเลือกสุ่ม swab 

อุ้งมือผู้ประกอบอาหารร้านละ 1 คน รวม 88 ตัวอย่าง	

	 3. ภาชนะที่ใส่อาหาร โดยเลือก swab จาก

ภาชนะต่าง ๆ ดังนี้ แก้ว 5 ใบ pool เป็น 1 ตัวอย่าง              

รวม 88 ตัวอย่าง จาน 5 ใบ pool เป็น 1 ตัวอย่าง รวม 

88 ตัวอย่าง และช้อน-ส้อม 5 คู่ pool เป็น 1 ตัวอย่าง 

รวม 88 ตัวอย่าง รวมทั้งหมด 264 ตัวอย่าง

	 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่

	 1. แบบประเมินทางกายภาพ จากเกณฑ์

มาตรฐานการจัดสขุาภบิาลสถานทีจ่�ำหน่ายอาหาร 15 ข้อ 

และแบบตรวจทางชีวภาพของกรมอนามัย กระทรวง

สาธารณสุข			

	 2. ชุดทดสอบน�้ำยาตรวจเชื้อโคลิฟอร ์ม

แบคทีเรียข้ันต้น (SI-2) ในอาหาร ภาชนะใส่อาหารและ

มือของผู้ปรุงอาหาร

	 การวิเคราะห์ข้อมูล ใช้สถิติเชิงพรรณนาเพื่อ

วิเคราะห์สถานการณ์การสขุาภบิาลร้านอาหาร ท้ังทางด้าน

กายภาพและด้านชีวภาพ โดยน�ำเสนอในรูปตาราง

แจกแจงความถี่และร้อยละ มีรายละเอียดดังนี้

	 1. การวิเคราะห์ระดับสภาวะการสขุาภบิาลร้าน

อาหาร โดยการใช้แบบประเมนิร้านอาหารตามข้อก�ำหนด

ด้านสุขาภิบาลอาหารทางกายภาพ จากเกณฑ์มาตรฐาน

การจดัสขุาภบิาลสถานทีจ่�ำหน่ายอาหาร 15 ข้อ ของกรม

อนามัย กระทรวงสาธารณสุข แบ่งเป็น 2 ระดับ ได้แก่ 

ผ่านเกณฑ์คือ ปฏิบัติถูกต้อง ร้อยละ 100   และไม่ผ่าน

เกณฑ์คือ ปฏิบัติถูกต้องแต่ไม่ครบ ร้อยละ 100 จากข้อ

ที่ก�ำหนด โดยใช้สถิติเชิงพรรณนาในการน�ำเสนอข้อมูล	

n =
N

1+Ne2

n = N
1+Ne2

n = 113
1.28225
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	 2. การวิเคราะห์ผลการตรวจการปนเปื้อนโคลิ

ฟอร์มแบคทีเรีย แบ่งเป็น 2 ระดับคือ ผ่านเกณฑ์และ             

ไม่ผ่านเกณฑ์ โดยผ่านเกณฑ์จะต้องไม่พบโคลิฟอร์ม

แบคทีเรีย ร้อยละ 90.0 ของตัวอย่างที่ได้ท�ำการตรวจ

	 การตรวจการปนเป้ือนโคลฟิอร์มแบคทเีรีย โดย

ใช้ชุดทดสอบ SI-2 วิเคราะห์ผลโดยดูการเปลี่ยนแปลง

ของสี ถ้าสารละลาย SI-2 เปลี่ยนจากสีม่วงเป็นสีเหลือง

ภายในเวลา 24 ชัว่โมง แสดงว่ามเีช้ือโคลฟิอร์มแบคทีเรีย

ปนเปื้อน ให้รายงานผลเป็นบวก (positive) แต่ถ้าไม่

เปลี่ยนสี ให้รายงานผลเป็นลบ (negative)

ผลการศึกษา
1. ข้อมูล						   

	 ท�ำการสุม่ตัวอย่างร้านขายอาหารได้ จ�ำนวน 88 

ร้าน จาก 113 ร้าน รอบ ๆ มหาวิทยาลัยนเรศวร โดย

แบ่งออกเป็น 6 ประเภท ได้แก่ ร้านอาหารตามสั่ง 43 

ร้าน (ร้อยละ 48.9) ร้านก๋วยเต๋ียว 16 ร้าน (ร้อยละ 

18.2) ร้านอาหารจานเดียว 10 ร้าน (ร้อยละ 11.4)                

ร้านส้มต�ำ 9 ร้าน (ร้อยละ 9.0) ร้านข้าวราดแกง 6 ร้าน 

(ร้อยละ 6.8) และร้านโจ๊ก 4 ร้าน (ร้อยละ 4.5) 

2. สถานการณ์การสุขาภิบาลอาหารด้านกายภาพ	

	 จากการประเมินสถานการณ์การสุขาภิบาลทาง

ด้านกายภาพ  โดยใช้แบบประเมินร้านขายอาหารตาม 

ข้อก�ำหนดด้านสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัยพบว่า 

ร้านอาหารไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านกายภาพ จ�ำนวน 

87 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 98.9 และเมื่อพิจารณาโดย

จ�ำแนกร้านขายอาหารออกเป็น 6 ประเภท พบว่า มเีพยีง  

1 ร้าน เป็นร้านอาหารจานเดียวที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน

ด้านกายภาพ ดังตารางที่ 1

ตารางที ่1 ผลการประเมินสถานการณ์การสุขาภบิาลร้านอาหารด้านกายภาพ โดยแบ่งตามประเภทของร้านขาย อาหาร (n = 88)

	 ในการประเมินสถานการณ์การสุขาภิบาลด้าน

กายภาพ โดยใช้แบบประเมินร้านอาหารตามข้อก�ำหนด

ด้านสขุาภบิาลอาหาร สถานทีจ่�ำหน่ายอาหาร 15 ข้อ ของ

กรมอนามัยพบว่า เกณฑ์มาตรฐานทีร้่านอาหารปฏบิตัไิด้

ผ่านเกณฑ์ทุกร้านคือ ข้อ 15 ที่ระบุว่าผู้ประกอบการต้อง

ไม่มีการเจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภค 

รายละเอียดดังตารางที่ 2

ประเภทร้านอาหาร

                  ประเภท	

ร้านอาหารจานเดียว

ร้านก๋วยเตี๋ยว 

ร้านข้าวราดแกง

ร้านอาหารตามสั่ง 

ร้านส้มต�ำ 

ร้านโจ๊ก

จ�ำนวน

(ร้าน)

10

16

6

43

9

4

จ�ำนวน

(ร้าน)

1

0

0

0

0

0

ร้อยละ

10.0

0

0

0

0

0

จ�ำนวน 

(ร้าน)

9

16

6

43

9

4

ร้อยละ

90.0

100

100

100

100

100

ผ่าน ไม่ผ่าน
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ตารางที่ 2 ผลการประเมินสถานการณ์การสุขาภิบาลร้านขายอาหารด้านกายภาพ รายข้อ 15 ข้อ

ข้อก�ำหนดของกรมอนามัย

1. สถานที่รับประทานอาหาร สถานที่เตรียมปรุง ประกอบอาหาร 

ต้องสะอาดเป็นระเบียบและจัดเป็นสัดส่วน (n = 88)

2. ไม่เตรียมอาหารบนพื้น และบริเวณหน้าหรือในห้องน�้ำ         

ห้องส้วม และต้องเตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้น              

อย่างน้อย 60 ซม.  (n = 86)

3. ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย มีเครื่องหมายรับรอง

ของทางราชการ เช่น เลขทะเบียนต�ำรับอาหาร (อย.) เครื่องหมาย

รับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) (n = 88)

4. อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน�ำมาปรุงหรือเก็บ การเก็บ

อาหารประเภทต่าง ๆ ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน อาหารประเภทเนื้อ

สัตว์ดิบ เก็บในอุณหภูมิที่ไม่สูงกว่า 7.2 องศาเซลเซียส  (n = 87)

5. อาหารที่ปรุงส�ำเร็จแล้ว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด วางสูง

จากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. (n = 86)

6. น�้ำแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด ใช้

อุปกรณ์ที่มีด้ามส�ำหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพื้นอย่าง

น้อย 60 ซม. (n = 85)

7. ล้างภาชนะด้วยน�้ำยาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน�้ำสะอาด 2 ครั้ง 

และที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. (n = 87)

8. เขียงและมีดต้องสภาพดี แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ 

และผักผลไม้ (n = 80)

9. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด และ

มีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. (n = 88)

10. มูลฝอยและน�้ำเสียทุกชนิด ได้รับการก�ำจัดด้วยวิธีที่ถูกหลัก

สุขาภิบาล (n = 88)

11. ห้องส้วมส�ำหรับผู้บริโภคและผู้ประกอบอาหารต้องสะอาด          

มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี และมีสบู่ใช้ตลอดเวลา (n = 40)

12. ผู้ประกอบอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้า

กันเปื้อนที่สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม (n = 88)

13. ผู้ประกอบอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ

อาหารทุกคร้ัง ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงแล้วทุกชนิด                  

(n = 88)

14. ผู ้ประกอบอาหารที่มีบาดแผลที่มือ ต้องปิดแผลให้มิดชิด                

หลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร (n = 88)

15. ผู้ประกอบอาหารท่ีเจบ็ป่วยด้วยโรคทีส่ามารถติดต่อไปยงัผู้บริโภค 

โดยมีอาหารและน�้ำเป็นสื่อ ให้หยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษาให้

หายขาด (n = 88)

ร้อยละ

85.2

95.3

95.5

77.0

74.4

77.6

71.6

27.5

62.5

21.6

57.5

19.3

70.5

95.5

100.0

จ�ำนวน 

(ร้าน)

75

82

84

67

64

66

63

22

55

19

23

17

62

84

88

ร้อยละ

14.8

4.7

4.5

23.0

25.6

22.4

27.3

72.5

37.5

78.4

42.5

80.7

29.5

4.5

0

จ�ำนวน 

(ร้าน)

13

4

4

20

22

19

24

58

33

69

17

71

26

4

0

ผ่าน ไม่ผ่าน



 Disease Control Journal  Vol 42 No.4 Oct - Dec 2016                                                                 Situation of food sanitation

332

3. สถานการณ์การสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพของ

ร้านอาหาร

	 สถานการณ์การสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพ 

โดยภาพรวมจากกลุ่มตัวอย่าง จ�ำนวน 88 ร้าน พบว่า           

มีร้านอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านชีวภาพ 4 ร้าน 

(ร้อยละ 4.5) เป็นประเภทร้านอาหารจานเดียว 1 ร้าน 

ร้านข้าวราดแกง 1 ร้าน และร้านอาหารตามสั่ง 2 ร้าน 

และไม่ผ่านเกณฑ์ 84 ร้าน (ร้อยละ 95.5) ร้าน ดงัตาราง

ที่ 3 

ตารางที่ 3 ผลการประเมินสถานการณ์การสุขาภิบาลร้านอาหารด้านชีวภาพ โดยแบ่งตามประเภทของร้านอาหาร

ประเภทร้านอาหาร

	

ร้านอาหารจานเดียว

ร้านก๋วยเตี๋ยว 

ร้านข้าวราดแกง

ร้านอาหารตามสั่ง 

ร้านส้มต�ำ 

ร้านโจ๊ก

จ�ำนวนร้าน

10

16

6

43

9

4

จ�ำนวน

(ร้าน)

1

0

1

2

0

0

ร้อยละ

10.0

0

16.7

4.7

0

0

จ�ำนวน 

(ร้าน)

9

16

5

41

9

4

ร้อยละ

90.0

100

83.3

95.3

100

100

ผ่าน ไม่ผ่าน

4. สถานการณ์การสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพ โดย

ตรวจอุง้มือผูป้รงุอาหาร ภาชนะใส่อาหารและตัวอย่าง

อาหาร	 					   

	 จากการประเมินสถานการณ์การสขุาภบิาลด้าน

ชีวภาพ โดยใช้ชุดทดสอบน�้ำยาตรวจเชื้อโคลิฟอร์ม

แบคทีเรยีข้ันต้น (SI-2) พบว่า พบโคลฟิอร์มแบคทเีรยี

ทีอุ่ง้มอืผู้ปรงุอาหาร ภาชนะใส่อาหาร และตัวอย่างอาหาร 

คิดเป็นร้อยละ 54.0, 49.0 และ 15.9 ตามล�ำดับ                

ดังตารางที่ 4

ตารางที่ 4 ผลการตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียที่อุ้งมือผู้ปรุงอาหาร ภาชนะใส่อาหาร และตัวอย่างอาหาร

ชนิดตัวอย่าง

อุ้งมือผู้ปรุงอาหาร (n = 87)

ภาชนะใส่อาหาร (n = 255)

ตัวอย่างอาหาร (n = 170)

จ�ำนวน 

(ตัวอย่าง)

40

130

143

ร้อยละ

46.0

51.0

84.1

จ�ำนวน 

(ตัวอย่าง)

47

125

27

ร้อยละ

54.0

49.0

15.9

ไม่พบเชื้อ พบเชื้อ

	 และเม่ือวิเคราะห์ตามประเภทของอาหารพบว่า 

ส้มต�ำ ตรวจพบการปนเป้ือนโคลฟิอร์มแบคทเีรียสงูทีส่ดุ 

คิดเป็นร้อยละ 25.0 รองลงมาคือ ก๋วยเต๋ียว ร้อยละ 21.9 

ในขณะท่ีภาชนะท่ีตรวจพบการปนเปื ้อนโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียมากท่ีสุดคือ ถ้วย คิดเป็นร้อยละ 67.4 รอง           

ลงมาคือ จาน ช้อนส้อม ตะเกียบและแก้วน�้ำ คิดเป็น            

ร้อยละ 50.7, 47.5, 40.0 และ 34.6 ตามล�ำดับ                  

รายละเอียดดังภาพที่ 1
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วิจารณ์
	 จากการศกึษาสถานการณ์การสขุาภบิาลอาหาร

ร้านขายอาหารรอบ ๆ มหาวิทยาลัยนเรศวร จ�ำนวน 88 

ร้าน พบว่า มเีพยีง 1 ร้าน ทีผ่่านเกณฑ์มาตรฐานทางด้าน

กายภาพ ซึ่งจัดอยู่ในประเภทอาหารจานเดียว อาจเนื่อง

มาจากผู้ประกอบการรายน้ี เคยผ่านการอบรมการจัด

สุขาภิบาลและสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร และผ่านการตรวจ

สุขาภิบาลสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร ซึ่งสอดคล้องกับการ

ศึกษาของ อรศรี ผลถาวร(4) ได้ศึกษาปัจจัยท่ีมีความ

สัมพันธ์กับสภาวะสุขาภิบาลของร้านจ�ำหน่ายอาหารใน

เขตหลักสี่ กรุงเทพมหานคร พบว่า ร้านจ�ำหน่ายอาหาร

ทีไ่ม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ส่วนมากไม่ได้รับการอบรมและ

ฝึกปฏบิติั พบเป็น 9.5 เท่า ของร้านท่ีผ่านการอบรม และ

ฝึกปฏิบัติด้านการสุขาภิบาลอาหาร ดังน้ันจึงสรุปได้ว่า 

ร้านขายอาหารทีผ่่านการอบรมและฝึกปฏบิตั ิจะสามารถ

จัดการสุขาภิบาลให้เป็นไปตามข้อก�ำหนดการสุขาภิบาล

อาหารได้ จากการประเมินสถานการณ์การสุขาภิบาล

อาหารรายข้อ 15 ข้อ พบว่า ร้านขายอาหารส่วนใหญ่ไม่

ผ่านข้อก�ำหนดเร่ืองการสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

เน่ืองจากความไม่เคยชนิ และสภาพอากาศทีร้่อนอบอ้าว 

และการใช้ผ้ากนัเป้ือนหลากสแีทนสขีาวท�ำให้ดไูม่สะอาด 

ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ เพ็ญนภา พร้อมพิมพ์(5) 

ได้ท�ำการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างความรู้ และการ

ปฏบิตัติามหลกัสขุาภบิาลอาหารของร้านจ�ำหน่ายอาหาร

กับการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียของอาหารท่ีภาชนะและ 

มือผู้ประกอบอาหาร ในอ�ำเภอกระสัง จังหวัดบุรีรัมย์                 

การศึกษาครั้งนี้ พบว่า ร้านอาหารไม่ผ่านเกณฑ์การ

ประเมินในข้อ 12 ที่จะต้องแต่งกายให้สะอาดและ           

เหมาะสมมากที่สุด (ตารางที่ 2) คิดเป็นร้อยละ 16.0 

รองลงมาคือ ข้อ 10 พบว่า ถังรองรับมูลฝอยไม่มี            

การปกปิดป้องกันแมลงและสตัว์น�ำโรค ถังดักไขมนัช�ำรดุ

ไม่สามารถใช้งานได้ และบางร้านไม่มีการติดต้ังถงัดกัไขมัน 

ซึง่อาจเกดิจากข้อจ�ำกดัทางด้านโครงสร้างและขนาดพืน้ท่ี 

ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ นฤมล วีระพันธ์(6)            

ได้ท�ำการศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อสภาวะการสุขาภิบาล

อาหารตามหลกัเกณฑ์ข้อก�ำหนดมาตรฐานของร้านอาหาร

ในเขตอ�ำเภอเมือง จังหวัดปัตตานี พบว่า ร้านอาหารที่มี

สภาวะการสุขาภิบาลอาหารไม ่ได ้มาตรฐานตาม                 

ข้อก�ำหนดฯ ส่วนใหญ่ไม่ผ่านในด้านการก�ำจัดขยะ

มูลฝอย และน�้ำเสียที่เกิดจากกิจกรรมของร้านอาหาร              

คิดเป็นร้อยละ 82.2 และข้อ 8 ที่พบว่า ร้านอาหาร                 

ส่วนใหญ่มีเขียงเพียง 1 อัน โดยใช้ร่วมกันระหว่าง               

เนื้อสัตว์สุก เน้ือสัตว์ดิบและผักสด เขียงไม่สะอาด                

และมรีอยแตก ซึง่สอดคล้องกบัการศกึษาของ พงษ์พจน์ 

เปี้ยน�้ำล้อม(7)  ได้ท�ำการศึกษาสภาวะการสุขาภิบาล               

และความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยที่มีผลต่อการปนเปื้อน

เชือ้โคลฟิอร์มแบคทีเรียในร้านอาหารพบว่า ร้อยละ 66.2 

มกีารใช้เขียงร่วมกนัระหว่างเน้ือสตัว์สกุ เน้ือสตัว์ดิบและ

ผักผลไม้         

ภาพที่ 1 ร้อยละการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในภาชนะ (n = 255) และอาหาร (n = 170)
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	 เมื่อพิจารณาสถานการณ์การสุขาภิบาลอาหาร

ด้านชีวภาพของร้านอาหาร จากการศึกษาคร้ังนี้พบว่า 

ผ่านเกณฑ์มาตรฐานเพียง 4 ร้าน ได้แก่ ร้านอาหารจาน

เดียว 1 ร้าน ร้านข้าวราดแกง 1 ร้าน และร้านอาหารตาม

สั่ง 2 ร้าน และเมื่อตรวจการปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียในตัวอย่างอาหาร ภาชนะใส่อาหารและมือ               

ผู้ปรุงอาหารพบว่า มีการปนเปื้อนที่อุ้งมือผู้ปรุงอาหาร

มากทีส่ดุ ซึง่สอดคล้องกบัการศกึษาของ อรศรี ผลถาวร(4) 

ทีพ่บมกีารปนเป้ือนเช้ือโคลฟิอร์มแบคทเีรยีทีอุ่ง้มอืผูป้รงุ

อาหารมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 20.3

	 ภาชนะที่มีการตรวจพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิ

ฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุด ได้แก่ ถ้วย ซึ่งอาจปนเปื้อนมา

จากผ้าทีใ่ช้เชด็ท�ำความสะอาด ซึง่สอดคล้องกบัการศกึษา

ของอภชิาต ิน้อยถนอม(8)  ได้ท�ำการศกึษาปัจจยัท่ีมีความ

สัมพันธ์กับสภาพสุขาภิบาลอาหารของร้านจ�ำหน่าย

อาหารตามสั่งบริเวณหาดเจ้าหลาว-แหลมเสด็จ อ�ำเภอ

ท่าใหม่ จังหวัดจันทบุรี พบว่า ผู้ประกอบอาหารร้อยละ 

79.4 มีทัศนคติที่ไม่ถูกต้องในเรื่องการใช้ผ้าเช็ดภาชนะ

ให้แห้งภายหลังการล้าง เพราะเชื่อว่าการใช้ผ้าเช็ดจะ

ท�ำให้สะอาดยิ่งขึ้น หรือมีความเชื่อว่าการพูดคุยกันขณะ

ปรุงอาหารไม่น่าจะแพร่เชื้อโรคไปยังผู้บริโภคได้ 

	 ประเภทอาหารท่ีมีการตรวจพบการปนเปื้อน

เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุด ได้แก่ อาหารประเภท

ส้มต�ำ ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ มณฑิรา มูลศรี(9) 

โดยพบเชื้อ Staphylococcus aureus เกินค่ามาตรฐาน

ทั้งหมดในส้มต�ำร้อยละ 97.2 ซึ่งเชื้อดังกล่าวพบได้ตาม

บาดแผล ผิวหนัง ในโพรงจมูกของคนท่ัวไป จากการ

ส�ำรวจผู้ประกอบการครั้งน้ีพบว่า ผู้ปรุงไม่มีการสวม

ถุงมือขณะสับมะละกอ หรือเมื่อใช้มือบีบมะนาวแล้ว               

ใส่เปลือกลงไปด้วย ส้มต�ำเป็นอาหารดิบที่ปรุงหรือ

บริโภคได้ทันที ดังน้ันจากเหตุผลดังกล่าว จึงพบการ              

ปนเปื้อนในส้มต�ำสูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับอาหาร

ประเภทอื่น

	 การศึกษาคร้ังน้ีพบว่า ร้านอาหารทุกร้านผ่าน

เกณฑ์มาตรฐานตามข้อก�ำหนดได้เพียงข้อเดียวคือ ข้อ 

15 ที่ระบุว่า ผู้ประกอบอาหารต้องไม่มีการเจ็บป่วยด้วย

โรคท่ีมอีาหารและน�ำ้เป็นสือ่ ซึง่เป็นสิง่ส�ำคญัทีช่่วยลดการ

แพร่กระจายเชื้อโรคจากผู้ประกอบการไปสู่ผู้บริโภคได้ 

แต่อย่างไรกต็ามพบว่า มข้ีอก�ำหนดอกี 3 ข้อ ท่ีร้านอาหาร

ส่วนใหญ่ปฏิบัติไม่ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล ได้แก่            

การแต่งกายของผู้ประกอบการคือ ผู้ปรุงอาหารจะต้อง

แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว                 

มีการท�ำความสะอาดทุกวัน หรือมีเครื่องแบบเฉพาะที่

สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม ส่วนผู้ประกอบการ 

ผู้เสิร์ฟ ผู้เตรียมอาหาร ผู้ล้างภาชนะหรือผู้ที่ท�ำงาน

เกี่ยวข้องกับอาหารทุกคน ต้องแต่งกายสะอาด และควร

สวมเสื้อมีแขน และการศึกษาคร้ังน้ียังพบการปนเปื้อน

เช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียท่ีอุ้งมือผู้ปรุงอาหารมากท่ีสุด                 

ดังน้ันควรให้สุขศึกษาในเร่ืองการล้างมืออย่างถูกวิธี              

7 ข้ันตอน และไม่ควรเช็ดมือด้วยผ้ากันเปื้อน แต่ถ้า                

ใช้ผ้าเช็ดมือควรแยกให้เป็นสัดส่วน เช่น ผ้าเช็ดโต๊ะ               

ผ้าเช็ดมือ ผ้าเช็ดท�ำความสะอาดอุปกรณ์ต่างๆ และ              

ควรซักท�ำความสะอาดและตากแดดให้แห้งอย่าง

สม�่ำเสมอ ในส่วนของการก�ำจัดมูลฝอยและน�้ำเสีย           

ทุกชนิด ต้องท�ำให้ถูกหลักสุขาภิบาล ควรใช้ถุงพลาสติก

สวมไว้ด้านในถังขยะ และต้องมีฝาปิดถังขยะให้มิดชิด 

เวลาเก็บไปก�ำจัดควรผูกปากถุงให้แน่น และควรก�ำจัด 

ทุกวัน ไม่ตั้งทิ้งไว้ข้ามคืน ส่วนการระบายน�้ำเสีย ต้องมี

รางระบายน�้ำเสียจากจุดต่างๆ ที่ใช้การได้ดี โดยเฉพาะ

บริเวณห้องครัว และบริเวณที่ล้างภาชนะอุปกรณ์ ต้องมี

รางระบายน�้ำที่มีสภาพดี ไม่อุดตัน มีการดักกรองเศษ

อาหาร และควรติดตั้งบ่อดักไขมันในขนาดท่ีเหมาะสม 

ก่อนระบายน�ำ้เสยีลงสูท่่อระบาย หรอืระบบบ�ำบดัน�ำ้เสยี 

ไม่ระบายน�้ำเสียลงสู ่แหล่งน�้ำสาธารณะ เช่น แม่น�้ำ 

ล�ำคลองโดยตรง ทั้งนี้ต้องตักเศษอาหารและคราบไขมัน

ทิ้งเป็นประจ�ำ ในส่วนของการใช้เขียง ต้องมีสภาพดี              

ไม่แตกร้าว สะอาด ไม่มีรา ไม่มีคราบไขมัน หรือ        

คราบสกปรกฝังแน่น เขียงและมีดจะต้องแยกใช้ระหว่าง

เนื้อสัตว์ดิบ เนื้อสัตว์สุก ผัก ผลไม้ โดยไม่ใช้ปะปนกัน 

และล้างให้สะอาดทั้งก่อน หลัง และระหว่างการใช้งาน

เป็นระยะๆ และผ่ึงให้แห้งในทีโ่ปร่ง มแีสงแดด และควร

ใช้ฝาชีครอบเพื่อป้องกันสัตว์และแมลงน�ำโรค ตามค�ำ
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แนะน�ำเ ร่ืองการสุขาภิบาลสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร 

ของกองสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ กรมอนามัย(10)                      

เมื่อประมวลผลเสร็จแล้วผู้วิจัยได้ลงพื้นที่เพื่อคืนข้อมูล

แก่ผูป้ระกอบการ พร้อมทัง้แนะแนวทางการแก้ไขปัญหา

ให้กับร้านอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์ เพื่อเป็นการพัฒนาการ

สุขาภิบาลอาหารให้ดียิ่งขึ้น

สรุป
	 สถานการณ์การสุขาภิบาลอาหารด้านกายภาพ

ของร้านอาหารรอบๆ บริเวณมหาวิทยาลัยนเรศวร              

ครั้งนี้พบว่า ผ่านเกณฑ์มาตรฐานเพียง 1 ร้าน ซึ่งจัดอยู่

ในประเภทอาหารจานเดียว โดยร้านอาหารส่วนใหญ่                  

ไม่ผ่านข้อก�ำหนด 3 ข้อแรก คือ ข้อ 12 ที่ผู้ประกอบการ

จะต้องปรบัปรงุในเรือ่งของการแต่งกายทีส่ะอาด สวมเสือ้

มีแขน ผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด และสวมหมวกหรือเน็ท 

คลมุผม รองลงมาคือ ข้อ 10 ร้านขายอาหารจะต้องก�ำจัด

มูลฝอยและน�้ำเสียทุกชนิดด้วยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาล           

ทุกๆ วัน และข้อ 8 ผู้ประกอบการจะต้องแยกเขียง    

ระหว่างเน้ือสัตว์ดิบ เน้ือสัตว์สุกและผักผลไม้ ส่วน 

สถานการณ์การสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพ ผ่านเกณฑ์

มาตรฐานเพียง 4 ร้าน ได้แก่ ร้านอาหารจานเดียว 1 ร้าน 

ร้านข้าวราดแกง 1 ร้าน และร้านอาหารตามสั่ง 2 ร้าน 

จากการตรวจการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย พบ

การปนเปื้อนที่อุ้งมือผู้ปรุงอาหารมากที่สุด ร้อยละ 54.0 

รองลงมาคือ ภาชนะใส่อาหาร ร้อยละ 49.0 และตัวอย่าง

อาหาร ร้อยละ 15.9 ประเภทภาชนะที่พบการปนเปื้อน

มากที่สุด ได้แก่ ถ้วยร้อยละ 67.4 ประเภทอาหารที่พบ

การปนเปื ้อนมากที่สุด ได้แก่ อาหารประเภทส้มต�ำ              

ร้อยละ 25.0 เน่ืองจากการสุขาภิบาลอาหารเป็นสิ่ง                  

ที่ส�ำคัญในการด�ำรงชีวิตของมนุษย์ ผู้รับผิดชอบจะต้อง

ตดิตามตรวจสอบร้านขายอาหารอย่างต่อเน่ือง เพือ่ให้ได้

อาหารทีส่ะอาดปลอดภยั สร้างความมัน่ใจให้แก่ผู้บริโภค

ที่ต้องด�ำเนินชีวิตอย่างเร่งรีบในสถานการณ์ปัจจุบัน

ข้อเสนอแนะ

	 1. ในการศึกษาคร้ังนี้ เป็นเพียงการส�ำรวจ

สถานการณ์การสขุาภบิาลอาหารของร้านอาหารเบือ้งต้น 

จึงควรมีการตรวจโคลฟิอร์มแบคทเีรยีทางห้องปฏบิตักิาร 

โดยวิธี MPN เพื่อเป็นการยืนยันการพบเชื้อโคลิฟอร์ม

แบคทีเรีย เน่ืองจากในการศึกษาคร้ังน้ีพบการปนเปื้อน

ที่มือผู้ปรุงอาหารมากที่สุด

	 2. ควรจัดอบรมด้านสุขาภิบาลอาหารให้กับ              

ผู้ประกอบการที่จ�ำหน่ายอาหารรอบๆ มหาวิทยาลัย
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